Spaghetti mit Mohren und jungem Knoblauch

Zutaten (fir 4 Personen):

- 500 g Spaghetti

- 4 mittelgrofRe (mit Griin) M6hren
- 2 grofle Schalotten

- 1 junge (mit Griin) Knoblauchknolle
- 500 ml Gemdsebriihe

- 1 EL Butter

- etwas Olivendl

- 0,5 Bund Petersilie

- 0,5 Bund Minze

- Zucker

- Salz

- schwarzer Pfeffer

- Parmesan

- alternativ: gereifter Deichkdse

Moéhren schélen. Vom Méhrenkraut 2-3 perfekte Sténgel abschneiden, sdubern und hacken. Petersilie und Minze ebenfalls
sdubern, fein hacken und mit dem M6hrengriin vermengen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die dufRere Schicht der
jungen Knoblauchknolle entfernen, den Rest fein hacken. Auch der Stielansatz lasst sich gut verwenden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Mdhren, Knoblauch und Schalotten darin anschwitzen. Es darf ein leichtes R6staroma
entstehen. Zuckern, salzen und pfeffern. Brithe und Butter dazugeben. Alles vermengen und 5-6 Minuten kdcheln lassen, bis
die Méhren gar sind.

Derweil die Spaghetti in Salzwasser kochen. Tropfnass in die Pfanne geben und mit dem Méhrengriin und den gehackten
Krdutern vermengen. Nach Geschmack Olivendl und etwas Salz hinzufiigen. Die Nudeln in eine grof3e Schiissel geben und mit
geriebenem Kase und Pfeffer bestreuen. Dazu passt ein Glas Chianti.
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